                                                                                                                        Warszawa, 04.12.2023 r.
Ogłoszenie                                        
nr 1/12/2023
Szkoła Podstawowa nr 163 im. Batalionu „Zośka” w Warszawie przy ul. Osieckiej 28/32 

na podstawie art. 2 pkt 8 Ustawy z dnia 11 września 2019 r. Prawo zamówień publicznych (tekst jednolity Dz. U. z 2019, poz. 2019 ze zm.), planując zakup artykułów spożywczych  nie przekraczający równowartości 130 000 zł 

ZAPRASZA DO WZIĘCIA UDZIAŁU

w przeprowadzanym rozeznaniu cenowym na sukcesywną dostawę mięs i wędlin z grypy CPV 15.10.00.00-9, 15.13.17.00-2, 15.11.10.00-9, 15.11.30.00-3, 15.11.20.00-6
1. Zamawiający: 

Miasto Stołeczne Warszawa pl. Bankowy 3/5 NIP 525-22-48-481 reprezentowanym prze Julitę Rusin – Dyrektora Szkoły Podstawowej nr 163 im. Batalionu Zośka, ul. Osiecka 28/32,04-173 Warszawa 
2. Przedmiot zamówienia

Zamówienie na dostawy mięs i wędlin.
rodzaj zamówienia – dostawy

Określenie przedmiotu oraz wielkości lub zakresu zamówienia: Dostawa sukcesywna artykułów spożywczych – mięs i wędlin o wartości szacunkowej zamówienia mniejszej od kwot określonych w przepisach wydanych na podstawie art. 2 pkt. 8 ustawy z dnia 11 września 2019 r. Prawo zamówień publicznych ( Dz. U. z 2019, poz. 2019 ze zm.)
dla Szkoły Podstawowej nr 163 im. Batalionu „Zośka” w Warszawie nr 1/12/2023 zgodnie z załącznikami( bez wprowadzania zmian)
Przedmiotem zamówienia są dostawy sukcesywne artykułów spożywczych – mięs i wędlin, zgodnie z poniższym zestawieniem:
	Lp
	Artykuł
	Opis
	J.m.
	Ilość szacunkowa

	1. 
	Gulaszowe z indyka
	Mięso czyste bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych, bez kości  oraz bez zanieczyszczeń obcych , zgodnie z normą PN92A/-86524
	kg
	110

	2. 
	kiełbasa krakowska drobiowa
	z mięsa drobiowego. grubo rozdrobnionego, wędzona, parzona, nietrwała z dod. naturalnych przypraw, w osłonce sztucznej białkowej Ø  65-80 mm, formowana w batony o wadze 1 kg, barwa przekroju jasno różowa do ciemno różowej, tłuszczu - biała, smak i zapach charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej, parzonej, umiarkowanie słony, przyprawy wyczuwalne, zamykane, zgodne z normą PN-A-82007, PN-A-82008.
	kg
	5

	3. 
	kiełbasa krakowska parzona
	z mięsa wp. grubo rozdrobnionego, wędzona, parzona, nietrwała z dod. naturalnych przypraw, w osłonce sztucznej białkowej Ø  65-80 mm, formowana w batony o wadze 1 kg, barwa przekroju jasno różowa do ciemno różowej, tłuszczu - biała, smak i zapach charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej, parzonej, umiarkowanie słony, przyprawy wyczuwalne, zamykane, zgodne z normą PN-A-82007, PN-A-82008.
	kg
	5

	4. 
	kiełbasa swojska
	Kiełbasa średnio-rozdrobniona, mięso chude, wędzona, parzona w jelicie naturalnym wieprzowym, dł. Ok 30 cm, skład zgodnie z normą PN-A-82007
	kg
	103,

	5. 
	kura rosołowa
	mięso bez przebarwień i uszkodzeń

mechanicznych oraz bez zanieczyszczeń obcych , zgodnie z normą PN92A/-86524
	kg
	274

	6. 
	Łata wołowa
	barwa mięsa od jasnoczerwonej do czerwonej, tłuszczu od białej do jasno żółtej, konsystencja jędrna, elastyczna, zapach swoisty charakterystyczny dla mięsa wołowego, czyste, bez zanieczyszczeń organicznych i mechanicznych, pakowane w pojemniki typu Euro, zamykane, schłodzone w temperaturze od 0º do 4º C, zgodne z normą PN-A-82003, PN-A-82001.
	kg
	71

	7. 
	łopatka wieprzowa
	pochodzące z klas EURO, bez fałd skóry, głownie mięśnie: nadgrzbietowy, podgrzbietowy, trójgłowy ramienny, zespół mięśni ramiennych, zapach swoisty dla mięsa świeżego wieprzowego, bez zanieczyszczeń mechanicznych i organicznych, pakowane  w pojemniki typu Euro, zamykane, schłodzone w temp. od 0º do 4º C, zgodne z normą PN-A-82002, PN-A-82001.
	kg
	901

	8. 
	łopatka wołowa
	bez kości mięso bez

fałd skóry i bez tłuszczu pachowego i tłuszczu

śródmięśniowego całkowicie odkostnione, odtłuszczone, pozbawione ścięgien PN-88-A-82003
	kg
	298

	9. 
	Parówki drobiowe
	z mięsa drobiowego homogenizowana, w osłonce sztucznej Ø 15 mm, drobno rozdrobniona, konsystencja dość ścisła, barwy różowej na przekroju jasno różowa, smak i zapach charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej 

i parzonej po podgrzaniu soczysta z lekkim wyczuciem przypraw 

i wędzenia, pakowane w pojemniki typu "Euro" zamykane,  zgodne 

z normą PN-A-82007, PN-A-82008.
	kg
	22

	10. 
	piersi kurczaka
	mięso uzyskane z tuszki kurcząt, mięśnie piersiowe, pojedyńcze, pozbawione skóry, kości, obojczyka, barwa i zapach charakterystyczny dla mięśni piersiowych, nie dopuszcza się wylewów krwawych, pakowane w pojemnki typu Euro, schłodzone w temperaturze od -1ºC do 2ºC, zgodne z normą PN-A-86524
	kg
	372

	11. 
	piersi z indyka
	element uzyskany z tuszki indyka mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, prawidłowo wykrwawione, bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi, pakowane w pojemnki typu Euro, schłodzone w temperaturze od -1ºC do 2ºC, zgodne z normą PN-A-86524
	kg
	221

	12. 
	polędwica sopocka
	wyrób wędzony o zachowanej strukturze tkankowej,

parzony bez skóry i słoniny, skład: mięso wieprzowe schab-86-96%. Wędzonka wieprzowa cało mięśniowa, otrzymana ze schabu obrobionego, wyprodukowana z jednej części anatomicznej tuszy-schabu bez kości, peklowana wędzona, parzona. Powierzchnia sucha

czysta widoczne lekkie pofałdowanie powierzchni.

Struktura odpowiadająca układowi anatomicznemu schabu. Plasterki o grubości 2mm nie powinny się

rozpadać. Zawartość białka nie mniej niż18% tłuszczu

nie więcej niż 8% , zgodnie z normą PN-A-82007
	kg
	7

	13. 
	Polędwice wieprzowe
	Mięso czyste, część tylnej półtuszy wieprzowej zgodnie z normą PN-A-82002
	kg
	110

	14. 
	Pręga wołowa
	środkowa część kończyny tylnej, zgodnie z normą PN-88-A-82003
	kg
	50

	15. 
	Rozbeft
	przerosty jasne, barwa mięsa od jasnoróżowej do czerwonej, smak i zapach charakterystyczny dla mięsa wołowego, czyste, bez zanieczyszczeń organicznych i mechanicznych, pakowane w pojemniki typu Euro, zamykane, schłodzone w temperaturze od 0º do 4º C, zgodne z normą PN-A-82003, PN-A-82001.
	
	48

	16. 
	schab karkowy wieprzowy  b/k
	Mięso czyste bez łoju klasa I PN-86-A-82002
	kg
	66

	17. 
	schab karkowy wołowy
	przerosty jasne, barwa mięsa od jasnoróżowej do czerwonej, smak i zapach charakterystyczny dla mięsa wołowego, czyste, bez zanieczyszczeń organicznych i mechanicznych, pakowane w pojemniki typu Euro, zamykane, schłodzone w temperaturze od 0º do 4º C, zgodne z normą PN-A-82003, PN-A-82001.
	kg
	22

	18. 
	schab pieczony środkowy
	wędzonka wieprzowa z peklowanego schabu, parzona, posypane na powierzchni przyprawami , waga ok 2-3 kg/1szt.konsystencja  soczysta i krucha, niedopuszczalne skupienia galarety, barwa jasno brązowa do brązowawej na przekroju jasno różowa, smak i zapach charakterystyczny  dla mięsa wędzonego parzonego, pakowane w pojemniki typu "Euro" zamykane, zgodne z normą PN-A-82007, PN-A-82008.
	kg
	2

	19. 
	schab środkowy b/k
	Mięso czyste, słonina ze schabu całkowicie zdjęta PN-86-A-82002
	kg
	579

	20. 
	szponder
	mięso świeże pochodzące z bydła młodego klas EUROP i klas odtłuszczenia 1,2,3,4,5, środkowa część partii piersiowej z mięśniem przepony brzusznej z dopuszczalną warstwą tłuszczu zewnętrznego do 1 cm, w skład wchodzą mięśnie międzyżebrowe zew. i wew., grzbietowy, zespół mięśni klatki piersiowej i nadżebrowe, barwa mięsa od jasnoczerwonej do czerwonej, tłuszczu od białej do jasno żółtej, konsystencja jędrna, elastyczna, zapach swoisty charakterystyczny dla mięsa wołowego, czyste, bez zanieczyszczeń organicznych i mechanicznych, pakowane w pojemniki typu Euro, zamykane, schłodzone w temperaturze od 0º do 4º C, zgodne z normą PN-A-82003, PN-A-82001.
	kg
	66

	21. 
	szynka b/k wieprzowa
	mięso bez fałd skóry i bez tłuszczu pachowego i tłuszczu

śródmięśniowego całkowicie odkostnione, odtłuszczone, pozbawione ścięgien, zgodnie z normą  PN-86-A82002
	kg
	39

	22. 
	Szynka drobiowa
	z mięsa drobiowego peklowana, wędzona gotowana w kształcie walca lub okrągła na przekroju różowa, zapach i smak charakterystyczny dla szynki peklowanej gotowanej, smak umiarkowanie słony, produkt soczysty bez widocznego wycieku, pakowane w pojemniki typu „Euro” zamykane, zgodnie z normą PN-A-82007, PN-A-82008.
	kg
	2

	23. 
	szynka gotowana
	wędzonka z górnej części szynki wp. bez kości i skory, peklowana, wędzona, gotowana, w kształcie nieforemnego walca lub okrągła, na przekroju różowa, układ mięsni zgodny z budową anatomiczną szynki, zapach i smak charakterystyczny dla szynki gotowanej, peklowanej, wędzonej, smak umiarkowanie słony, wędzenie wyczuwalne, produkt soczysty bez widocznego wycieku, pakowane w pojemniki typu "Euro" zamykane, zamykane, zgodne z normą PN-A-82007, PN-A-82008.
	kg
	5

	24. 
	Szynka konserwowa
	Nadziewana w osłonkę sztuczną o średnicy 9,5cm,

formowana w kształcie bloku, długość bloku 25-30cm.

Wybór parzony, chłodzony, dochładzany powietrzem,

Powierzchnia sucha, gładka, czysta folia ściśle przylegająca do mięsa, Na przekroju widoczne kawałki

mięsa, konsystencja soczysta krucha, plasterki grubości

2mm nie powinny się rozpadać w skład której wchodzi

mięso wieprzowe klI. pochodzące tylko z trybowania szynek, skład: mięso wieprzowe z szynki 87-90%, zawartość białka nie mniej niż 20% z mięsa peklawanego rozdrobniona, parzona, soczysta, ścisła, powierzchnia przekroju lekko wilgotna, niedopuszczalny wyciek soku oraz skupiska galarety. Zgodnie z normą PN-A-82007
	kg
	2

	25. 
	Szynka z piersi indyka
	skad: pierś indycza klI

85-87%, mięso z indyka 5-8% zgodnie z normą PN-A/82062
	kg
	10

	26. 
	udka z kurczaka
	waga 320-370 g/1 szt., element uzyskany z tuszki kurcząt, właściwie umięśnione, linia cięta równa, bez kupra, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach, pakowane w pojemnik typu Euro, schłodzone w temperaturze od -1ºC do 2ºC, zgodne z normą PN-A-86524
	kg
	477

	27. 
	udziec z indyka trybowany
	Mięso czyste bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych, bez kości  oraz bez zanieczyszczeń obcych , zgodnie z normą PN92A/-86524
	kg
	138

	28. 
	wołowina extra
	mięso świeże pochodzące z bydła młodego klas EUROP i klas odtłuszczenia 1,2,3,4,5, mięsień dwugłowy uda, bez tłuszczu oraz powięzi własnych ścięgnistych i nieścięgnistych, barwa mięsa od jasnoczerwonej do czerwonej, tłuszczu od białej do jasno żółtej, konsystencja jędrna, elastyczna, zapach swoisty charakterystyczny dla mięsa wołowego, czyste, bez zanieczyszczeń organicznych i mechanicznych, pakowane w pojemniki typu Euro, zamykane schłodzone w temperaturze od 0º do 4º C, zgodne z normą PN-A-82003, PN-A-82001.
	kg
	78

	29. 
	wołowina zrazowa
	mięso extra bez

kości uzyskane z części ćwierćtuszy tylnej z części

wewnętrznej udźca po ściągnięciu tłuszczu i błony

ścięgnistych mięśni , zgodnie z normą PN-88-A-82003
	kg
	119


1. Wykonawca zobowiązany jest do:

a)  Sukcesywnego - codziennego dostarczania przedmiotu zamówienia w asortymencie i ilości zgodnej ze złożonym zamówieniem w uzgodnionych przez zamawiającego godzinach Zamawiającego w czasie trwania umowy najpóźniej do godziny 7.30
b)  Dowiezienia towaru do siedziby Zamawiającego własnym transportem, na własny koszt i ryzyko, zgodnie z wymogami sanitarnymi określonymi w Ustawie o bezpieczeństwie żywności i żywienia  ( Dz.U.2006 r. nr 171 poz. 1225 z  późn. zm.).

c)  Dokonywania wyładunku we własnym zakresie i wniesienia dostarczonego towaru do pomieszczeń magazynowych Zamawiającego.

d)  Terminowego dostarczania zamówionych towarów . W przypadku nie dostarczenia przez Wykonawcę towarów w terminie, Zamawiającemu przysługuje prawo zakupu danego towaru u innego podmiotu i obciążenia Wykonawcy różnicą między ceną zakupu u innego podmiotu, a ceną wynikającą z umowy – w takim przypadku Zamawiający ma prawo odmówić przyjęcia towaru dostarczonego po terminie.

2. Zamawiający składać będzie cząstkowe zamówienia telefonicznie lub e-mailem, wynikające z bieżącego zapotrzebowania. Zmawiający dopuszcza możliwość ograniczenia lub zwiększenia ilościowego dostaw towarów wyszczególnionych w formularzu cenowym do obiektywnie istniejących potrzeb.

3. Zamawiający ma prawo do odstąpienia od dostawy niektórych produktów na rzecz innych produktów wymienionych w formularzu cenowym z zastrzeżeniem, że zmiana asortymentu, w poszczególnych pozycjach nie może przekroczyć 20% ich wartości ilościowej wskazanej w umowie.

4. Ostateczna wartość wynikać będzie z faktycznej ilości dostarczonego przedmiotu zamówienia, według cen zawartych w formularzu cenowym.

5. Należność za dostarczone towary regulowana będzie przelewem na konto Wykonawcy w ciągu 21 dni od daty otrzymania przez zamawiającego faktury.
6. Odbiorcą faktur i płatnikiem podatku VAT jest Szkoła Podstawowa nr 163 im. Batalionu „Zośka” ul. Osiecka 28/32, 04-173 Warszawa
UWAGA:

Wykonawca dostarczać będzie przedmiot zamówienia do siedziby Zamawiającego sukcesywnie w ciągu 12 miesięcy w okresie obowiązywania umowy tj. od 02.01.2024 r. do 31.12.2024 r

7. Wymagania dotyczące przedmiotu zamówienia
a) Każdy produkt wytwarzany będzie zgodnie z ustawą o bezpieczeństwie żywienia i żywności ( Dz. U. z 2006, Nr 171 , poz. 1225 z póżn. zm. oraz rozporządzeniami  wydanymi na jej podstawie.
b) Każdy produkt realizowany będzie godnie z  systemem HACCP,
c) Każdy dostarczony produkt winien być I klasy , zgodny z Polską Normą
d) Na każde żądanie Zamawiającego Wykonawca jest zobowiązany okazać w stosunku do każdego produktu odpowiedni certyfikat zgodności z Polską normą lub normami europejskimi itp. 

e) Termin przydatności do spożycia w chwili dostawy do Zamawiającego, minimum 2/3 pełnego terminu ważności od dnia dostarczenia do Zamawiającego, opisaną na opakowaniu lub w Polskiej  Normie.
8. Informacje dodatkowe

· Zamawiający zastrzega sobie możliwość przeprowadzenia  badań mikrobiologicznych  przywożonego towaru  na koszt Wykonawcy w przypadku wystąpienia istotnych  wątpliwości Zamawiającego co do jakości artykułów.

· Zamawiający dokonuje kontroli jakości dostarczanych produktów pod kątem zgodności oferowanego produktu z opisem  produktu załączonym do oferty przy każdej dostawie.

· Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia audytów u Wykonawcy pod kątem stosowania zasad GMP/GHP oraz systemu HACCP

3. Termin realizacji: od 02 stycznia 2024 r. do 31 grudnia 2024 r.

4. Istotne warunki zamówienia:

1) Artykuły spożywcze dostarczane będą sukcesywnie zgodnie z zamówieniami cząstkowymi złożonymi przez Zamawiającego na koszt Dostawcy według cen jednostkowych określonych w ofercie, w terminie do 1 dnia od przyjęcia zamówienia

2) Każdy z Dostawców powinien sporządzić jedną ofertę cenową zgodnie z w/w załącznikami.
 nie może jej zmienić.
3) Powinna być przedstawiona cena brutto( netto plus podatek VAT).
4) Cena określona w ofercie powinna obejmować wszystkie koszty związane z realizacją przedmiotu zamówienia.

5) Rozliczenie następować będzie przelewem na konto wskazane na fakturze w ciągu 21 dni od dnia otrzymania prawidłowo wystawionej faktury przez Wykonawcę w okresie od stycznia do listopada 2024 r. Faktura za grudzień 2024 r. zostanie wystawiona do 24 grudnia 2024 r. i zostanie zapłacona przelewem na rachunek Dostawcy do 31 grudnia 2024 r.
6) Za termin zapłaty strony uznają datę obciążenia konta bankowego Zamawiającego.

5. Oferty należy składać listownie, e-mailem, lub osobiście:
Szkoła Podstawowa nr 163 im. Batalionu „Zośka” ul. Osiecka 28/32 04-173 Warszawa z dopiskiem „Ogłoszenie  nr 1/12/2023” w sekretariacie lub e-mailem : mdymitrowski@eduwarszawa.pl do dnia 11 grudnia 2023 roku  do godziny 12:00

Przy wyborze oferty zamawiający będzie kierował się kryterium najniższej ceny tej samej jakości produktów.
Cena stanowi 80% kryterium zamówienia. 
Zamawiający zastrzega sobie możliwość sprawdzenia jakości produktów prosząc o próbki towaru. Zamawiający zastrzega sobie prawo zmiany ilości zamawianych produktów zachowując wysokość ceny jednostkowej podanej w ofercie. Zmawiający nie jest również zobowiązany do zamówienia wszystkich pozycji wymienionych w ofercie. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo, że w wyniku postępowania nie wyłoni żadnego oferenta. 
Kontakt:
Marek Dymitrowski – intendent. tel. 512 792 477 e-mail: mdymitrowski@eduwarszawa.pl
                                                                                                         Julita Rusin
                                                                                                           Dyrektor

